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Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i y transferencia en este
campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad (Ofarm to fork[).

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A5 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en
particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccién y alerta temprana de crisis de caracter
agroalimentario.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacion.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe

Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién ensaber Al

el &mbito de la industria agroalimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de

actividades de 1+D+i y transferencia, prestando especial atencién a la seguridad y

trazabilidad ("farm to fork").

Que el alumno conozca las diferentes etapas del desarrollo de un nuevo producto

alimentario
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Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de saber facer A5
riesgos alimentarios, en particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de

deteccién y alerta temprana de crisis de caracter agroalimentario.

Que conozca la problematica a abordar y resolver en el curso de dicho desarrollo.

Que el alumno conozca los procesos de transformacion a aplicar en funcion de las

caracteristicas del producto final, y sus efectos sobre los componentes de las materias

primas.

(*) saber A2
Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacién saber facer A6
de alimentos.

Describir el conjunto de analisis fisico-quimicos, microbiolégicos, reoldgicos y
sensoriales, a realizar en el nuevo producto con la finalidad de definir con el mayor rigor
posible sus caracteristicas, estabilidad, vida Gtil y aceptabilidad por parte del

sonsumido

(*) Saber estar / ser Bl

(*) Saber estar / ser B2

Contidos

Tema

Bloque I. Introduccidn al disefio de nuevos productos alimentarios. Antecedentes.
Justificacién del disefio y desarrollo de nuevos productos alimentarios.

Bloque II. Nuevos productos alimentarios: alimentos fortificados o enriquecidos,

alimentos infantiles, alimentos hipoalergénicos, alimentos dietéticos,
alimentos funcionales y nutracéuticos.

Bloque IlI. Fases en el proceso de investigacién, disefio y desarrollo de un nuevo
producto alimentario: elaboracién de la idea o prototipo, prospeccién de
mercado, desarrollo (estudio de la materia prima, disefio del proceso de
elaboracién, disefio del envase o embalaje), exigencias legales y
toxicoldgicas, ensayos de aceptabilidad, puesta en el mercado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 10 20 30
Seminarios 10 0 10
Traballos e proxectos 5 30 35
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 0 5 5

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Sesién maxistral El primer dia de clase se hard entrega de los programas teérico y practico y un cronograma de
todas las actividades formativa.
Los conocimientos se transmitirdn mediante la modalidad de leccién magistral, sin menoscabo de
que los alumnos planteen sus dudas que les serdn resueltas puntualmente, estableciendo un
debate al respecto, si se juzgase oportuno.

Seminarios Seminarios: en el aula de informatica con ayuda de programas de simulacién de procesos.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesidn maxistral El primer dia de clase se hara entrega de los programas tedrico y practico y un cronograma de todas las
actividades formativas. Los resimenes de los temas y las propuestas de los trabajos que debe de
entregar el alumno se vuelcan (a través de Internet) en la plataforma tem@ de teledocencia de la
Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es). Se fomentaran las técnicas de trabajo auténomo, solicitando
al alumno que realice un trabajo sobre uno de los temas propuestos, con la supervisién del profesor

Seminarios El primer dia de clase se hard entrega de los programas tedrico y practico y un cronograma de todas las
actividades formativas. Los resimenes de los temas y las propuestas de los trabajos que debe de
entregar el alumno se vuelcan (a través de Internet) en la plataforma tem@ de teledocencia de la
Universidad de Vigo (http://faitic.uvigo.es). Se fomentaran las técnicas de trabajo auténomo, solicitando
al alumno que realice un trabajo sobre uno de los temas propuestos, con la supervisién del profesor

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Preguntas cortas 10
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Traballos e proxectos Realizacién de un trabajo practico sobre el disefio y desarrollo de un nuevo 50
producto alimentario
Probas de resposta longa, de (*)Se evaluard la amplitud de los conocimientos expuestos en las respuestas 40
desenvolvemento en relacién con la informacién proporcionada por el profesor en el curso de
las sesiones magistrales.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion final numérica de 0 a 10 segUn la legislacién vigente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Aditivos Alimentarios/001M032V01206

Agronomia e Producién de Materias Primas/001M032V01205
Analise de Perigos e Puntos Criticos (APPC)/001M032V01211
Conservacién de Alimentos/001M032V01219

Control de Calidade na Industria Alimentaria/O01M032V01212
Enxefieria Alimentaria/O01M032V01113
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